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BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengamatan dapat disimpulkan bahwa :

1. Sampel tahu yang beredar pada dua pabrik yang ada di Kota Gorontalo

pada sampel A tidak mengandung bakteri Salmonella sp dan pada sampel

di pabrik B terdapat bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp.

2. Sampel B pada pengujian Salmonella sp didapati cemaran bakteri. Sampel

tahu pada pengujian Escherichia coli menunjukkan hasil menurut standar

SNI 7388 (2009) meyatakan bahwa untuk sampel tahu nilai MPN <3/ml

layak untuk dikonsumsi, sampel B untuk nilai MPN lebih dari yang

ditetapkan yaitu 23 untuk tiga kali replikasi tidak layak untuk dikonsumsi

dikarenakan melebihi standar nilai MPN yaitu 3/ml.

5.2 Saran

Disarankan untuk lebih mengembangkan penelitian mikrobiologi terhadap

bahan pangan, dan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk sampel yang

dinyatakan tidak terdapat gelembung gas pada tabung durham dan tidak adanya

goresan kilatan hijau metalik dalam cawan petri.
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